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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
 
The effect of the application of antimicrobial edible coatings (AEC) made of whey 
protein isolate (WPI) and oregano essential oil (EOO) or carvacrol (CV) on the 
microbiological quality fresh chilled fish was studied. The parameters evaluated were: 
i) storage time, ii) type of microorganisms, iii) type of antimicrobial agent y iv) initial 
microbiological quality of fresh fish. During twelve days of storage no significant 
effect of the AEC was observed on the growth of mesophilic bacteria, psychrotrophic 
bacteria and Pseudomonas. Nevertheless, the action of the same AEC on the growth 
of Enterobacteria, lactic acid bacteria and H2-S producing bacteria was observed, 
improving the microbiological quality of chilled fish. Moreover, no significant 
differences were observed in microbial counts comparing samples treated with EOO 
and CV. Finally, the initial concentration of microorganisms on fresh fish did not 
influence the effectiveness of AEC.  
 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
Edible coating, WPI, oregano essential oil, carvacrol, microbiological quality, fresh fish. 
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
 
 
Se estudió el efecto de la aplicación de recubrimientos comestibles antimicrobianos 
(RCA) a base de proteína de suero de leche (WPI), más aceite esencial de orégano 
(AEO) o carvacrol (CV) sobre la calidad microbiológica en pescado fresco refrigerado. 
Los parámetros evaluados fueron: i) tiempo de almacenamiento, ii) tipo de 
microorganismos, iii) tipo de agente antimicrobiano y iv) calidad microbiológica inicial 
del pescado fresco. Durante doce días de almacenamiento no se observó efecto 
significativo de los RCA sobre el crecimiento de bacterias mesófilas, psicrótrofas y 
Pseudomonas. Sin embargo, la acción de esos mismos RCA retrasó el crecimiento de 
Enterobacterias, bacterias ácido lácticas y bacterias sulfito reductoras, mejorando la 
calidad microbiológica del pescado refrigerado. Por otra parte, no se observaron 
diferencias significativas en los recuentos microbianos al comparar las muestras 
tratadas con AEO con las que contenían CV. Además, la concentración inicial de 
microrganismos en el pescado fresco no influyó en la efectividad de los RCA. 
 
 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
 
Recubrimiento comestible, WPI, aceite esencial de orégano, carvacrol, calidad microbiológica, 
pescado fresco. 
 
 
